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Abstrak
:--=.bahan komponen fenolik teroksidasi pada surimi tetah dikaji pada beberapa spesies ikan
:-.. amun demikian penggunaannya pada ikan airtawar behm pernah ditakukan' Penelitian ini
-=:-. )an memperoleh teknotttgi pembuatan surimi dari ikan lete dengan 
penambahan komponen
'--, :eroksidasi yang berbeda untuk peningkatan kekuatan get' Penambahan komponen fenolik
:; ^ tanat dan ekstrak teh teroksidasi dengan konsentras, yang berbeda (0-0,5%) berdasar
:--: ngan protein berpengaruh nyata terhadap karakteristik get surimi tete dumbo' Gel surimi
-=-r,,,i"r,"r"r*ir|* asam tanat teroksidasi 0,5% (K0,!) dan ekstrak teh 0,4% (T0'4)
- :- gkatkan deformasi mastng-masing 41,5% dan 48,88%. K=kuatan gel meningkat 62% setelah
- :- :ah asam tanatteroksidasi0,5%o. Penambahan ekstraktt'h 0,4% meningkatkan kekuatan gel-, .'.,. Nitai expressible moisture content menurun 34,55% tlan 44,85%o masing-masing setelah
,-= ':ah asam tanat teroksidasi 0,5%o dan ekstrak teh terok;idasi 0,4%o' Deraiat putih menurun
-. - ; dengan bertambahnya konsentrasi komponen fenlik teroksidasi' Hasil uji sensofl
--- lukkan bahwa penambahan komponen fenotik teroksidtsi berpengaruh positif terhadap uii
-. Xan uji gigit namun clemikian tidak berpengaruh ter\adap uji kesukaan' Gel dengan
_=-..tbahan komponen fenolik teroksidasi seluruhnya menu [ukkan struktur dengan serat 
yang
-: i dan kompak dibandrng kontrol. Konsentrasi optim m yang dapat digunakan untuk
--=- gkatkan karakteristik get surimi tete adatah 0,5% pada asam tanat dan 0,4% pada ekstrak
a-
t,:,.zta kunci : ikan tele, karakteristik gel, komponen fenotik terot sidasi, surimi
--: :ffects of different oxidised phenotic"#;T;"t ftannic acid (K) and tea leaf extract (T) at
_ -: ent tevels (0-0.50%) of protein content) on the prope"ties of gels from catfish (Clarias
-:.-3tt-lus) surimi were investigated. Gets with addition of 0.5)% tannic 
acid and 0,4%o tea extract
----:sed in deformation 41.5% and 4B,BB% respectivety. Ttnnic acid 0'5% and tea leaf extract
. r, gave the best textural propefties on gel surimi. Gei stn ngth of catfish surimi gel increased
: -, after the addition of oxirtized tannic acid 0.5% (K0 5) F r gets with addition of 0,4% oxidised'.-.-, tea leaves extract iT0.4), the gel strength was incre ased by 70'17%' The addition of
, - sed tannic acid 0.5%o and oxidised tannin tea extract 0.4'/o decreased in EMC by 
34'55% and
-- .i:o respectivety. Whiteness decreased stightly with the trcreasing of phenolic concentration'
--=j,,1 of sensory evaluation indicated that addition of oxidi::ed phenolic compounds had positif
--:.:t in folding test and teeth cutting test however there wsre no effect in taste of surimi gels'
. - . ,,t jth addition of att oxidised phenotics exhibited fibriltar st' uctures which were more compact in
- - :ared to controt. optimum concentration of phenolic conrpound to enhance catfish 
surimi gel
.-- 0.5 % for tannic acid and 0,4% for tea leaf extract'
^(e''words : catfish, gel properties, oxidized phenotic CompoLnd, surimi
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Pendahuluan
produksi perikanan nasional pada tahun 2009 mencapai 9,8 juta ton dan hingga akhir
tahun 2010 ditaksir mencapai 10,83 juta ton atau mencapai 100,56% dari target sebesar 10,76 
juta
ton. Sektor perikanan budidaya memberi kontribusi peningkatan terbesar yakni 50,55% (KKP
2O1l). Lele termasuk dari 10 jenis komoditas unggulan yang dibudidayakan (Ditjen Perikanan
Budidaya KKP 2009)" Budidaya lele cukup mudah sehingga terus dikembangkan di lndonesia dan
termasuk komoditas yang dikembangkan pada kebijakan minapolitan.
Bertambahnya jumlah ikan lele hasil budidaya bisa menjadi pilihan sebagai bahan baku
bagi produk olahan hasil perikanan. Dengan demikian ikan tersebut tidak hanya dijual segar
nr*un dapat diolah lebih lanjut menjadi produk diversifikasi sehingga dapat memberikan nilai
tambah produk. Salah satu diversifikasi produk olahan hasil perikanan adalah surimi. Surimi
adalah lumatan daging ikan, yang dicuci untuk menghilangkan sebagian besar lemak, darah,
enzim dan protein saikoplasma serta distabilkan dalam kondisi beku dengan menambahkan
cryoprotectan (Balange dan Benjakul 2009a).
Bahan baku surimi biasanya dari spesies ikan laut yang berdaging putih yang sekarang ini
mulai meng alami overfishing. Produksi ikan air tawar cukup besar dengan nilai komersialnya
masih rendah. Oleh karena itu ikan air tawar berpotensi sebagai bahan baku surimi. Teknologi
pengolahan surimi dari bahan baku ikan air tawar masih terus dikembangkan karena kualitas gel
yang dihasilkan masih rendah.
Senyawa fenolik merupakan senyawa yang memiliki satu atau lebih grup hidroksil yang
terikat secara langsung pada sebuah cincin aromatik fenol dalam cincin karbon (Vermerris dan
Nicholson 2009). Oksidasi senyawa fenolik dapat menghasilkan quinone (Balange 2009). Quinon
dapat membentuk sebuah dimer dalam satu sisi reaksi atau bereaksi dengan asam amino atau
dengan sisi rantai sulfidril dari polipeptida untuk membentuk kovalen ikatan C-N atau C-S dengan
regenerasi hidroquinone. Selanjutnya bisa direoksidasi dan mengikat polipeptida dengan cepat
menghasilkan sebuah ikatan silang (Balange dan Benjakul 2009b)' Penggunaan komponen
fenolik teroksidasi asam tanat sebagai bahan untuk meningkatkan kekuatan gel pada surimi telah
dilakukan pada surimi dari ikan kembung dan ikan mata besar (Balange dan Benjakul 2009a;
200gb). Komponen fenolik alami dari kayu kiam juga dapat meningkatkan kekuatan gel surimi ikan
kembung (Balange dan Benjakul 2009c). Daun teh mengandung senyawa fenolik alami yang
berpotensi untuk meningkatkan kekuatan gel pada surimi'
penambahan komponen fenolik teroksidasi pada surimi telah dikaji pada beberapa spesies
ikan laut, namun demikian penggunaannya pada ikan air tawar belum pernah dilakukan'
penambahan komponen fenolik teroksidasi pada surimi ikan lele diharapkan menjadi salah satu
alternatif untuk meningkatkan kualitas gel. Penelitian ini bertujuan memperoleh teknologi
pembuatan surimi dari ikan lele dengan penambahan komponen fenol teroksidasi untuk
peningkatan kekuatan gel.
Bahan dan Metode
lkan lele dumbo (Ctarias gariepinus) dengan berat rata-rata 400-600 g. lkan diperoleh dari
petani budidaya Boyolati. lkan dies dengan perbandingan ikan/es 1:2 (blb) dan dibawa ke
Laboratorium Teknologi Hasil perikanan UNDIP selama 2 iam. lkan segera dicuci dan ditiriskan
sebelum dibuat menjadi surimi. Produksi surimidilakukan pada hari yang sama'
Daun teh diperoleh dari perkebunan teh di Boja kendal Jawa Tengah. Daun teh yang
digunakan merupakan daun teh tua yang tidak digunakan sebagai bahan minuman' Daun teh
diambil pada bulan pebruari 2012. Daun teh dikeringkan dengan oven, temperatur yang digunakan
40-50 .C selama 48 tam hingga kadar air mencapai 7-B% (berdasar berat basah). Daun teh
dihaluskan dengan Hammermill (Vertica Buhler, Switzerland) dan selaniutnya disaring
menggunakan saringan stainless ukuran 100 mesh. Bubuk yang diperoleh dikemas dalam plastik
polietilen dan disimpan di suhu ruang sampai digunakan'
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' mta
' rnia dan reagen yang digunakan antara lain : asam tanat. etanol, sodium karbonat, reagen
I rcalteu, sodium klorida. Semua bahan kimia yang digunaf lan merupakan anatyticat grade,
:"-'oleh dari Merck Darmstadt Germany; Sigma chemical c rrp. St Louis, Mo USA.
s:'alsi Total Fenol Pada Daun Teh
:'straksi bubuk daun teh dengan etanol menggunakan metode Santoso et at. (2004),
.- -"va masing-masing ekstrak dianalisis kandungan total ferrol dengan metode Slinkard dan
_: : :'re (1977) dalam Balange (2009).
' e,ttu an Jenis dan Konsentrasi Fenolik Teroksidasi yang D,;gunakan
:>ebelum ditambahkan pada surimi, dilakukan pembuati n larutan fenol teroksidasi dari
- :."rat komersial dan ekstrak tanin dari daun teh. Kom:onen fenolik dilarutkan dalam
:=. Cengan metode Strauss dan Gibson (2004) dengan sed kit modifikasi oleh Benjakul dan
:.-.= i2009a, 2009b). Larutan fenolik (50 ml; 1o/o berallvol.rme) diatur nilai pH menjadi 8
='- akan 6 M NaOH. Larutan yang telah disiapkan diletakkar dalam waterbath dengan suhu
dan dioksigenasi selama 1 jam dengan membentuk gelembung oksigen pada larutan untuk
.---:.h komponen fenolik menjadi kuinon. Setelah dioksigenasi selama 1jam, pH larutan
-: 'an menjadi 7 dengan menggunakan 6 M HCI dan dian ygap sebagai komponen fenolik
= 
- <sidasi.
=.-'rakuan penambahan komponen fenol teroksidasi dilaku<an pada pembuatan gel surimi
:^ -an konsentrasi 0%; 0,1oio; 0,2o/o; 0,3o/o; 0,4% dan 0,5% da -i kadar protein. selanjutnya gel
- ',nalisis karakteristiknya berdasarkan nilai pH, WHC, EMC deformasi, kekuatangel, break
:':Llr Profile Analisis (TPA), derajat putih, uji lipat, uji gigit dirn Scaning Electron Microscopy.
sris Dafa
=.,'rc2flgo11 yang digunakan adalah faktorial dengan 2 faktor yaitu faktor jenis fenol
r-s dan faktor konsentrasi. Uji lanjut BNJ dilakukan a rabila ANOVA pada perlakuan
- -.-:.'uh nyata. Data uji sensorik (organoleptik, uji kesukaan uji gigit dan uji lipat) dianalisis
, i statistika non parametrik Kruskal Wallis (Steel (Jan Torrie 1gg3). Uji lanjut
- ''gan berganda (Multiple Comparison) dilakukan untuk hasil analisis yang menunjukkan
-' .vang berbeda nyata.
car Pembahasan
ax Fenol Daun Teh
: <straksi polifenol dilakukan pada daun teh kering yang t rlah dihaluskan menjadi serbuk
(uran 100 mesh Kandungan total fenol serbuk daun ter yaitu 47,34 mg tanin/g bubuk
= 'l, setara dengan 4,7oh. Mohammed dan Sulaiman (2009 melaporkan bahwa kandungan
'. : teh dari beberapa negara berkisar 6-8,5%.
::-:aruh Penambahan Senyawa Fenot Teroksidasi pada Surinti Lele
: :nambahan fenol teroksidasi berpengaruh nyata terhadr p deformasi, gel strength dan
." '-' 3 gel surimi lele (Gambar 1,2dan 3). Nilai deformasi terendah pada perlakuan kontrol.: -':-:-1an asam tanat teroksidasi (K) dapat meningkatkan Jeformasi gel hingga 4150%
- - . kontrol pada konsentrasi 0,4%, namun demikian nilainr a tidak berbeda nyata dengan- -,:S 0,5%. Penelitian lain menunjukkan penambahan ilsam tanat 0,5% pada surimi
--- meningkatkan deformasi hingga 27,5% (Balange dan Benjakul 2009b). Gel surimi
-:- - enambahan ekstrak fenol teh teroksidasi dapat me ringkatkan deformasi 55,30%
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Gambar 3. Break force gel kamaboko dengan penambahan jenis fenol teroksidasi dengan
konsentrasi berbeda. K : asam tanat komersial; T : Ekstrak teh, superskrip berbeda
menunjukkan berbeda nyata untuk pengaruh interaksi jenis fenol dan konsentrasi
(p<0,05).
Penambahan asam tanat 0,5% dan ekstrak teh O,4o/o menurunkan EMC gel surimi masing-
masing 34,55% dan 44,85o/o. Menurut Benjakul et al. (2003) selama proses ,'setting" pada
temperatur 40 "C, protein mengalami beberapa denaturasi, selanjutnya secara bertahap dan
selaras dengan sendirinya membentuk jaringan yang dapat menyerap air. Penambahan senyawa
fenolik teroksidasi pada konsentrasi yang optimal, dapat meningkatkan ikatan silang protein,
sehingga terbentuk jaringan yang lebih kuat dengan kapasitas mengikat air yang lebih besar
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Jenis dan KoRsentrasi ferol teraksidasi
Gambar 4 Expressible moisture content gel kamaboko dengan penambahan jenis fenol
teroksidasi dengan konsentrasi berbeda. K : asam tanat komersial; T : Ekstrak teh,
superskrip berbeda menunjukkan berbeda nyata untuk pengaruh interaksi jenis fenol
dan konsentrasi (p<0,05).
Penambahan komponen fenol teroksidasi berpengaruh nyata terhadap nilai derajat putih
(whrteness) gel surimi (kamaboko) ikan lele (Tabel 1). Nilai whiteness tertinggi pada kamaboko
kontrol. Nilai derajat putih kamaboko lele tidak jauh berbeda dengan kamaboko ikan kembung
(Rastrelliger kanagufta) yaitu 65,19% (Balange dan Benjakul 2009b). Hasit tain menyebutkan nitai
derajat putih ikan kembung 6B,15Yo (Balange 2009). Nilai whiteness kamaboko lele menurun
seiring dengan penambahan konsentrasi fenolteroksidasi. Penambahan asam tanat komersial (K)
menurunkan derajat putih 3,9% sampai 8,5% pada konsentrasi 0,1% sampai O,So/o. penurunan
derajat putih lebih rendah pada kamaboko dengan penambahan ekstrakfenol daun teh yaitu 1,5%
hingga 8,3%. Pada konsentrasi 0,1% penambahan ekstrak fenol daun teh tidak berpengaruh
terhadap derajat putih gel surimi (kamaboko).
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9,09 t 0, l3"b
8,88 10, 16'
9,00 t 0, l3"o'
10,61 t 0, lb"








62,59 x 0,17' -o .77 t 0 ,1q
63,05 i 0,19' -0,69 t 0,07q
61,84 t 0,57n -0,73 t 0,09q
Superscript dengan huruf (abcd) berbeda pada kolom yang slma
untuk faktor konsentrasi, huruf (pqrst) berbeda pada kolom 5ang
nyata untuk pengaruh interaksi jenis fenol dan konsentrasi'
Penambahan asam tanat dan ekstrak fenol teh teroks tdasi berpengaruh nyata pada uji
lipat dan uji gigit gel surimi lelr:. namun tidak berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan (hedonic
sca/e) (Tabel 2). Hasil uji beCta muttiple coomparison pada uj lipat gel surimi lele menunjukkan
hanya perlakuan penambahan asam tanat dengan konsentrast 0,4o/o dan 0,5% serta perlakuan
ekstrakl teh 0,5% yang berbed;l nyata dengan kontrol. Sedang ian pasangan perlakuan yang lain
tidak trerbeda nyata. Gelsurimiyang ditambah senyawa fenolttroksidasi berpengaruh nyata pada
uji gigit. Nilai uji gigit dengan penambahan asam tanat 0,5% serta ekstrak teh 0,1oh dan 0,5o/o
berberJa nyata dengan kontrol.
Struktur mikro gel korrtrol, gel dengan penambahan : sam tanat teroksidasi (K) dan gel
dengan penambahan fenol teroksidasi dari ekstrak teh (T) livisualisasikan dengan scanning
electron microscopy (SEM) sebagaimana ditunjukkan Gambar 5. Penambahan asam tanat dan
ekstrak teh memberikan gambaran struktur mikro yang berbed r dengan gel kontrol. Gel dengan
penanrbahan fenol teroksidasi baik pada asam tanat komersial maupun ekstrak teh menunjukkan
struktur serat yang lebih kompak dan lebih halus dibanding kontrol. Gel kontrol menunjukkan
p-lepfetogi zona berserabut yang saling berdekatan dengan kunrpulan/agregasi yang tidak teratur.
Gel dengan penambahan asam tanat teroksidasi (K) dan ekstr rk teh (T) pada konsentrasi 0,4%
dan O 5'k menunjukkan struktu,r mikro yang terbaik
Kesimpulan
Pencucian 3 kali dengan air dingin pada proses pembt atan surimi menghasilkan kualitas
gelyang lebih baik dibanding pencucian 1dan2 kali. Ekstraksi enol daun teh kering menunjukkan
pada ukuran yang lebih kecil (100 mesh) menghasilkan rendem:n dan kandungan total fenol yang
lebih tinggi, sehingga ekstrak dari ukuran tersebut yang digunakan untuk peningkatan kekuatan gel
surimi Penambahan senyawa fenol teroksidasi pada surimi lele berpengaruh nyata terhadap
karakleristik gel surimi lele dibandingkan kontrol. Konsentrar i optimum yang dapat digunakan
untuk meningkatkan karakteristik gel surimi lele adalah 0,5% pada asam tanat dan 0,4% pada
ekstrak teh.
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, ,ri ipat, uji gigit dan tingkat kesukaan terhadap ge surimi dengan penambahan fenol
-- r sidasi berbeda
Konsentrasi (b/v) Uji tipat Uji gigit Tingkat kesukaan (rasa)
0 4,50 t 0,58u 8,00 r 0,82"
4,71 t 0,60'b g,43 t 0,6gub
4,79 t 0,57'b g,50 t b,6g'o
4,86 t o,4s"b 8,36 t 0,62^b
4,96 t 0,19b 8,25 t 0,65"b
0,5 4,96 t 0,19b 8,6.1 r 0,{7b
:- I 0 4,50 r 0,59u g,00 t 0,t 2"
4,86 r 0,36"b 8,6g t 0,61b
4,93 r 0,26"b 8,50 t 0,64"b
4,g6 r 0,36"b 8,57 + 0,57.b
4,93 r 0,26^b g,54 r 0,5g'b
4,96 r 0,19b 8,64 t 0,62b






























anning Electron microscop (sEM) gel kamaboko dengan penambahan jenis fenol
oksidasi, (Kontr-ol : tanpa penambahan fenol teroksidJsi; (, a"u* tanat komersial;
ekstrak fenol daun teh)
- :: - - ;: :r of official Analytical chemist. 2005. offic at Methods of Anatysis of rhe:' -' ti official Ana,yticar chemist. Adington, virginia USA : AoAC lnc.
-:-? Enhancement of gel strength of surimi usi tg oxidized phenolic compound
'-". -ambon Ruesarnrlae, Thailand: Food Science d rn Technology prince of Songkla:-: 
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